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008 0۲ ۱6۵0 عط راماتهه 7۷۵۲۱۵ معط ۵ فامتالمعن متامژمامج ۵ امممم0۵7۵۱ مه ۱ رورهله ۱۱0 :ممتا00 1۸0۳0۵ 
کصونصهع ۳۱6۲001 عابتا و 0مصع0 یه وعتامزطاه۵عظ .اصمتهمص2 ععمصظ وعصمموه قلمامهه متامامامم مصتصتهادمه فا08000 2۵۱۷۷ 
۷ 276 وعتام۳۵09ظ او مطا ۵ طااقمط عمط جم فاععگه لهمزمصهه مق ۳۷ روعتاتاممتان اصمتهم‌لناه صا 0مصصناوجمی ذ ملقطا 
جع ۲۵۵10)65 .1۵008 اقصمامصن ۵۶ 659۵ 7م)مص0مز(مه 10۲ صنامعمع هه فامنا0800 ۶۵00 ۵۶ ممتام ۵0ص فط مر ۵0و رامل۷1 
متامصام۳ جمصع! عطا ۵۶ مه 1 م۵ 00ص 53009۵61۳ ۵۲ کاا۲۵61۵966 وتتصهع فطا تعطاته ما عصملهط 
6 6298 21 وماه/0۷0طنه ت«اصتقجظ رول‌صتام‌مومع ماطاتاومع01ص1 وج 0مصع0 مه ومتامتمامزظ .عمتامم۳0ن لهممموه ظ1 920۲۵۲12 
۲ 0۴ 0۷۵۵ ۵ و1 موم)م۵ونان0 .اتانطه۷1 40ص )ومع عمط متقایصته مه متعاعده متامتصامتص ت10 معتنامو ممحاتقه قه ۱2860 
هه ههام2 متاماصامزج ۵۶ ممتاهاناوموهم همم ر۵۵۵۵ .عمتامامامتس ۷۵11-۱۵ )ومصظر فص ۵۶ عم ود صه صتلباصد صتقد 
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۲ هنومن قاطاهاناه وه صقه طمتقاه مق میاه وماهعلبطمطایقه مه متقصتعله وه مه فتملامم0 ۳۱۲ .وصتاممصمم 
طمتامااومهعصومعنصه لمح عومامنموتاه ۵۶ 611601 عطا ماقعتاوعه1۳۷ 60 مه تاد فنطا ۵۶ عومم‌تنام م1 بصمتاهاناو۸1۵۲0۵698۵۵ظ 
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۵ ۹2۱68 معط ۵۶ (ممصماممعمعه ۲۵۲۵ مه ۲مآ۵ع رعتنها رتم00 رمافها) فمتاه۳۵۵ «۲مقصعی مضه نامع ههام2 2۲۵91۵0)6 
عامصحه امقصم 1 فصه ففحعصمع 6 عصتسامصد وعامصهه معبع معمتاعنلمج «لاعز کم دومق فا فصح 7۳ باعتت فطا هم 0عامنالهبم 
0 60)60[داناه ۷۷۵۲۵ 0212 ۰۲۳ .0016و ۱۷۵۲۵ فصمتاهءناوع۱ معط ده (مصنام‌مصم متاماماهعم مه ملیم)عده متامتصامعص عتامطاا۳) 
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۶ معمامهعه اصمم]لنل ۵ امعلله ما نقطا مه ممتاحاله زت0عجعو گم دالناعع1 م1 خصمتعفهعتل 20 وااناعع1 
۵ 1.39۵ عملولا 0<0.05(۰) صهعتلتصونه امه وه بعافما مطا 101 و۵۵۵ روعام0272 ۹08650۲۲ فط) و۵ فوما000ع011 
فص 01۲۵۵)056ع1]ه 36 0۶ 96 عط )ده عافه) 0۶ 960۲۵ معط معصجطل )مه 10 (60)هاومهمه۲0۵منه 0۲ عع۲) ۵۲12)م2 متامما0تم هه 
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۶ 96016 6ط) ,عصصتاً 0۵۲۵۵6 عط1وه06ص1 طز ]هط 50 (0.05ک۵) )صهمزگتطوزه مه (رمممهامععمه م0۷۲۵ مه تماهه رهعندها رتم00 
۷ ر۵ومامموناه0 عصلفهعهص1 ط عقطا 10162060 مادعا لهمتمممطنمملووهاص تن فلناوع م1 .0ع8هع0ع0 وععاعصصهته2 86080۲ 
۶ طمتاماناوم6۵ه0۵۵عنص مطا قط) ۱7۵0 0و وتورلمصه متنعة ۶ دوع م1 .(۵60.05) 060762960 تنم مضه 180762860 تمتاهظ 
عصیت 1۱۱ .عستهعا ولاز که وععصص معط 60وهععص1 (0.05که) ت«اصم‌گتصونه عوماممعناه گه ممتاتل20 4ص ۵2۵۲۵۲۵ 2۲۵91۵0۸16 
۰ ۵۱۱۲۵ بالوز ۵۶ وومصصصی فصه اتمه )باه 2860ععع0 (0.05که) «لاصینصوله امه بل مه 2۳۱ بل‌متتهم ٩0۲226‏ 
۵ 224 02۵۵2 »)0۲۵910 ۱10۲0۵۵۵۵0۵91۵60 ]۵ وفیا مفط) 62 1۱0162460 عیام لهزمامهه متامدما0۲0 ۵۶ فلناوعع مط1 
0 ]02۵۵ )۵۲۵01۵0 ۵۶ اتلاهام۷1 م۱ .ییای۲۱۱۵۱۱۵ ۲۵۵/۵0۵۵ 0۴ ٩۱9۲۷۱۷۵1‏ عط 1۵86۲62960 (0.05ک۵) ب«لاصهعنطمزه 
۰ "10۳ -105 ۲ موجه عمط مر موه معاوصمه عطا ما فتعامدهط مقامتطامیح گن اند فص رهبهسمط ] رلمتوم معمتماد عمتسل 
همه عطا ,رل 14۳ عط من 4ص وعام‌صعه عطا صذ 0ععوهان مهب ممتتممتصماصمی اففعنر 0مح 10مصر مط روتجهل 7۳ 0ص متا فطل و0 
0۵ 24 ههام2 متاملصامي 0ماماناوممعمهممنص فصتصتداومی مامرصهه مظ1. ,0۳۱۲/۵ 10 صقطا فوقا قهسه قافجع7 هه امه 0۶ 
لهتتا۵] 20 صامی آفتعامدها متامامامتن ۵۶ قصعها ما ملمصهده اقعها فطا قچ امعم فهب 4 مامصهع) ووماماط۵ع011 
1691760 معط طز بللوز متامتطاهه ععبنلمتن م) قاطانووهم 15 1 ر۵۲۵1016۵ظ۲ .راتلهتان «مقصعو هه لهمتمصمطه0ع1ورطام 
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اثر الیگوفر و کتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی لاکتوباسیلوس رامنوزوس و ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی و حسی ژله فراسودمند 
فاطمه کارگر ۱- رضوان پوراحمد "*- پیمان رحایی۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۱۲/۲۹ 


تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۳/۱۲ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۳/۱۹ 
چکیده 


امروزه با گسترش فرآورده‌های پروببوتیک در بازارهای جهانی. لزوم مطالعه بیشتر در خصوص تولید فرآورده‌های جدید حاوی این باکتری‌ها بیشتر آشکار 
می‌شود. پروییوتیک‌ها به‌عنوان میکروارگانیسم‌های زنده‌ای تعریف می‌شوند که در صورت مصرف به مقدار کافی, اثرات مفیدی بر سلامت میزبان خواهند گذاشت. 
در حال حاضر پروبیوتیک‌ها به‌صورت گسترده‌ای در تهیه محصولات غذایی مورد استفاده قرار می‌گیرند و تقریباً ۶۵ از غذاهای فراسودمند را به‌خود اختصاص 
می‌دهند. هدف از این تحقیق بررسی اثر الیگوفروکتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی باکتری لاکنوباسیلوس رامنوزوس» ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و حسی ژله 
فراسودمند بود. در این تحقیق ۷ تیمار (۶ تیمار تست و ۱ تیمار شاهد) با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت. جهت مقایسه میانگین‌ها از آزمون دانکن در سطح 
اطمینان ۹۵ درصد و برای تجزیه و تحلیل داده‌ها از نرم‌افزار ٩۸‏ استفاده شد. اثر زمان نگهداری بر مزه بوء بافت» رنگ و پذیرش کلی معنی‌دار بود (۰/۰۵>) 
اما اثر درصدهای مختلف الیگوفروکتوز به‌جز شاخص مزه بر سایر شاخص‌ها معنی‌دار نبود (0<۰/۰۵). نتایج نشان داد با افزايش زمان نگهداری شاخص‌های 0۳1 
زنده‌مانی باکتری پروبیوتیک» ماده خشک و شاخص‌های ارزیابی حسی (مزه بو» بافت» رنگ و پذیرش کلی) کاهش و مقدار اسیدیته و سفتی بافت افزايش 
معنی‌داری یافت (0>۰/۰۵). همچنین با افزایش مقدار الیگوفرو کتوز شاخص‌های 0۳ و ماده خشک افزایش ولی اسیدیته کاهش یافت (0۴۰/۰۵). علاوه بر این 
افزودن الیگوفروکتوز و ریزپوشانی باکتری باعث افزایش سفتی بافت و زنده‌مانی باکتری پروبیوتیک شد. نمونه حاوی باکتری ریزپوشانی‌شده و ۸۳ الیگوفروکتوز 
به‌عنوان بهترین نمونه از نظر تعداد باکتری‌های پروبیوتیک (۳//2) ۱۰۳) و ویژگی‌های حسی و فیزیکوشیمیایی طی دوره نگهداری انتخاب گردید. بنابراین 
امکان تولید ژله فراسودمند با کیفیت مطلوب وجود دارد. 


واژه‌های کلیدی: الیگوفروکتون ریزپوشانی, ژله فراسودمند, لاکتوباسیلوس رامنوزوس 


مقدمه 

امروزه در سراسر جهان به علت افزایش آگاهی مردم تقاضا برای 
غذاهای فراسودمند به‌سرعت افزایش‌یافته است. غذاهای فراسودمند. 
محصولاتی هستند که دارای اثرات سلامت‌بخش برای فرد 
عض کته پاش , له غتاهای. قرسوشند. ولا 
پروبیوتیکی است. پروبیوتیک‌ها میکروارگانیسم‌های زنده‌ای هستند که 
اگر به میزان کافی مصرف شوند» اثر سودمندی بر سلامتی میزبان 
می‌گذارند. اگرچه حد مجاز مصرف یا مقدار مطلوب و موثر 
باکتری‌های پروبیوتیک به عوامل زیادی از جمله ویژگی سویه, شرایط 


۲ و ۳- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد» استاد و استادیاره گروه علوم و 

ضفایخ ختایی: واحد ورامین‌سییشو) دنشگاه آزاه اساامی+ورامین» اترازن 

*# - نویسنده مسئول ۵۱۷۵۵۸۵۵۵ مصصطه تام م11 :۴۱92۲1 
5 ۱0 10.22067/1۳51]۳۴17 :1۵۲ 


فیزیولوژیکی بدن» نوع رژیم غذایی و سلامتی فرد بستگی دارد ولی 
معمول‌ترین محدوده تعریف‌شده حدود 91لا ۱۰۴-۱۰۲ باکتری 

پروبیوتیک زنده در هر گرم از غذا دکرشده است. برخی از اثرات 
سلامت بخش پروبیوتیک‌ها عبارت‌اند از مهار پاتوژن‌های باکتریایی» 
کاهش کلسترول» کاهش بیماری‌ها نظیر یبوست. اسهال. سرطان 
روده» تقویت تحمل لاکتوز. جذب کلسیم» تولید ویتامین‌ها و تحریک 
سیستم ایمنی. باکتری‌های پروبیوتیک عمدتاً شامل گونه‌های 
اکتوباسیلوس هستند: لاکتوباسیلوس‌ها. باکتری‌های باسیلی شکل و 
کوکوباسیلی» گرم مثبت. فاقد اسپور, کاتالاز اکسیداز و ایندول منفی 
هستند که قادر به احیاء نیترات نمی‌باشند. لاکنوباسیلوس رامنوزوس" 
یکی از شناخته شده‌ترین باکتری‌های پروییوتیک است. نقش آن در 
درمان اختلالات دستگاه گوارش کاملا ثابت‌شده است. 
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بری‌بیوتیکن‌ها ترکیاتی کزیوهیترانه هستند که بدن قاذر یه هضم 
آن‌ها نیست ولی موجب بهبود ماندگاری پروبیوتیک‌ها در روده می 
شوند. پری‌بیوتیک‌ها اجزای غذایی غیرقابل هضم یا با هضم کم 
هستند که در برابر هضم در قسمت‌های بالایی دستگاه گوارش مقاوم 
هستند و بدون تغییر زیاد به روده می‌رسند و در کولون به صورت 
انتخابی توسط میکروارگانیسم‌های پروییوتیک متابولیزه می‌شوند. 
معمولاً پری‌بیوتیک‌ها به‌عنوان ترکیبات با تخمیرپذیری انتخابی 
تعریف می‌شوند که باعث تغییرات ویژه در ترکیب و یا فعالیت بار 
میکربی روده و رفاه و سلامت میزبان می‌گردند. پری‌بیوتیک‌هایی که 
بیشتر مورد مطلعه و انتفاده. قرار گرفتباند شامل. ایئولین؛ 
فروکتوالیگوساکاریدها و گالاکتوالیگوساکاریدها هستند. ماده غذایی که 
به صورت هم‌زمان حاوی میکروارگانیسم‌های پروبیوتیک و ترکیبات 
پری‌بیوتیک باشد. سین‌بیوتیک نامیده می‌شود که در محصولات 
سین‌بیوتیک» پروبیوتیک‌ها و پری‌بیوتیک‌ها به‌منظور دستیابی به اثر 
هم‌افزایی مورداستفاده قرار می‌گیرند. غذاهای سین‌بیوتیک» بخش 
قابل توجهی از غذاهای فراسودمند را تشکیل می‌دهند ( تعداعع0 
7 ,ر24«طهتت۵00ظ 0صه) 

ینولین مانند الیگوفروکتوز در دسته بتفروکتان‌ها می‌باشد. انولین 
یک ترکیب پری‌بیوتیک غیرقابل هضم استه منبع اصلی ایئولین مورد 
استفاده در صنعت غذا؛ سیب‌زمینی شیرین و ريشه کاسنی می‌باشد. 
اینولین ترکیبی محلول در آب بوده و حلالیت آن وابسته به دما است 
(2018 بلة به تصطعدهتهظ). در خصوص_ آأثر پری‌بیوتیکی 
الیگوفروکتوز بر باکتری‌های پروبیوتیک در محصولات غذایی 
تحقیقاتی صورت گرفته است که از جمله می‌توان به بررسی‌های 
انجام شده توسط طحعناظ و طعلهامهه/۱2 (۲۰۱۸) 
تصطعت0۳0ظ و همکاران (۲۰۱۸ تالعتع02 و همکاران (۲۰۰۸)» 
نصه‌زمطع۸ و همکاران (۲۰۱۴) و ۷0۳0/26 و همکاران (۲۰۱۵) 
اشاره کرد. 

علاوه بر افزودن ترکیبات پری‌بیوتیکی» روش مناسب دیگری که 
باعث بهبود بقاء و زنده‌مانی باکتری‌های پروبیوتیک می‌گردد. 
ریزپوشانی این باکتری‌ها است. ترکیبات مورد استفاده برای پوشش 
نی زور رین روک ها باق خر ال ما فان قرل ز 
نظرصنایع غذایی (آب الکل) قابلیت انحلال داشته. همچنین از 
ترکیباتی با درجه غذایی بوده و مقرون به صرفه باشند. کربوهیدرات‌ها 
(نشاسته و مالتودکسترین)» هیدروکلوئیدها (نظیر کارگینان و آلژینات) 
لیپیدها و پروتئین‌ها می‌توانند مورد استفاده قرار گیرند 4حه صدلتن) 
(2010 بتطمحدندطد. 

ژله یا لرزانک» آب‌میوه پخته‌شده در شکر حاوی لاتین است که 


در هوای سرد منعقد می‌شود. در حال حاضر ژله بیشتر به صورت پودر 


ژلهیافت می‌شود که باید آن را با آب سرد و گرم مخلوط و در یشچال 
منعقد کرد (2016 ,له 6 ۲دحح۸ نتدتش). در خصوص تحقیقات 
مشابهی که انجام شده می‌توان به بررسی حداحطه/ع۴ نطم52021 
۲۰۷۲۵ اشازه موه که تولید زله ميوهاين سین‌بیوتیک با انسفاده از 
لا کنوباسیلوس اسیدوفیلوس و فروکتوالیگوساکارید را در دو سطح ۲ و 
۴ درصد ارزیابی نمود و گزارش کرد که افزودن فروکتوالیگوساکارید 
باعت افزایش اسیدیته و کاهش 1 نمونهها طی دوره نگهداری می- 
گردد و اثر مثبتی بر زنده‌مانی /اکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طی دوره 
نگهداری دارد. همچنین 2[200007 و همکاران (۲۰۲۰) تولید ژله 
سین‌بیوتیک حاوی باسیلوس کرآگولانس و گالاکتوالیگوساکارید را 
بررسی نموده و اظهار داشتند امکان تولید محصول با ویژگی‌های 
کیفی مناسب وجود دارد و باسیلوس کوآگولانس از زنده‌مانی خوبی 
طی دوره نگهداری برخوردار است (2020 ,.21 )6 تتاهححادزمک). در 
یک پژوهش دیگر نیز ۲21602206 و صعتتهط٩‏ (۲۰۱۶) تولید دسر 
ژله پروبیوتیک حاوی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را طی ۴۸ روز 
نگهداری بررسی نموده و گزارش کردند که زنده‌مانی اکنوباسیلوس 
اسیدوفیلوس در نمونه‌های حاوی باکتری‌های ریزپوشانی شده نسبت 
به نمونه‌های حاوی باکتری‌های آزاد طی دوره نگهداری به‌طور قابل 
توجهی بیشتر است (2016 مصفتنتهطی مصه 21002206 1). 
همچنین 1۷02 و همکاران (۲۰۲۰) تولید آب‌نبات ژله‌ای 
پروبیوتیک غنی شده با میوه‌های جنگل آتلانتیک و باسیلوس 
کواگولانس را بررسی نموده و اعلام کردند این محصول طی ٩۰‏ روز 
نگهداری کیفیت فیزیکوشیمیایی و حسی مطلوبی داشته و جمعیت 
باکتری پروبیوتیک در آن بیش از 0۳/2 ۱۰۳ بوده است ( ۷1:2002[ 
0 ,.۸1 6). تاکنون در خصوص تولید ژله فراسودمند حاوی 
/اکتوباسیلوس رمنوزوس ریزپوشانی شده و الیگوفروکتوز بررسی 
انجام نشده است لذا هدف از تحقیق حاضرء بررسی اثر الیگوفرو کتوز و 
ریزپوشانی بر زنده‌مانی /اکتوباسیلوس رامنوزوس و خواص بافتی, 
فیزیکوشیمیایی و حسی ژله فراسودمند بوده است. 


مواد و روش‌ها 
آماده‌سازی سوسپانسیون باکتری اکتوباسیلوس 
رامنوزوس 


لاکتوباسیلوس رامنوزوس 1637 ۳۲0 به‌صورت آمپول 
لیوفیلیزه از مرکز کلکسیون باکتری‌ها و قارچ‌های سازمان پژوهش 
های علمی و صنعتی ایران تهیه شد. جهت فعال‌سازی باکتری» ویال 
حاوی باکتری به محیط 13:08 ۷55 منتقل گردید. سپس به 
انکوباتور ۳۷ درجه سانتی‌گراد در شرایط بی‌هوازی منتقل و به مدت 
۴ ساعت گرمخانه‌گذاری شد. سپس سوسپانسیون باکتری سانتریفوژ 


کارگر و همکاران / اثر الیگوفر و کتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی لاکتوباسیلوس رامنوزوس و.. ۰ ۸۷ 


شده و رسوب حاصله در آب پپتونه ۰/۱ درصد حل گردید. تراکم 
پاکتری (,آ۳1//۳) ۱۰۰ ۱/۵) با استفاده از روش مک فارلند به 
وسیله اسپکتروفتومتر تعیین شد (در واقع میزان جذب نور در 
سوسپانسیون باکتری درطول موج ۶۲۵ نانومتر باید ۰/۱۳- ۰/۰۸ 
زرط باب[ یا ار ان سین کرش ره 
حاوی ٩‏ میلی‌لیتر آب مقطر اضافه شد تا تراکم 0۳1/1 ۱۰۲ به 
دست آید (2011 ,.21 61 ۷۲۵۱52۷ 


ریزپوشانی باکتری 7اکتوباسیلوس رامنوزوس 

ریزپوشانی باکتری با استفاده از روش امولسیون و در شرایط 
سترون انجام شد. ابتدا ۳ گرم آلژینات سدیم و ۲ گرم نشاسته 
مقاوم ذرت (کانا طعتهاه لقصمنن۲ 260 6عنقط -ن3) به آرامی به 
۰ میلی‌لیتر آب مقطر اضافه گردید. پس از حل شدن مواد در آب؛ 
محلول در اتوکلاو استریل و با محیط هم دما شدء محلول آلژینات با 
سوسپانسیون باکتری با غلظت تعیین شده ([0۳//۳) ۱۰۲) به مدت ۵ 
دقيقه مخلوط گردید تا همگن شود. برای تشکیل امولسیون» 
مخلوط حاصل با ۵۰۰ میلی‌لیتر روغن ذرت حاوی ۰/۲ درصد 
امولسیفایر توئین ۸۰ ريخته شد. با استفاده از همزن مغناطیسی 
(سرعت ۵۰۰۲9) به مدت ۲۰ دقیقه امولسیون 
یکن‌واختی تشکیل شد. بهمنظگور تشکیل پوشینه‌ها به 
محلول مورد نظر» کلرید کلسیم ۰/۱ مولار اضافه و پس از ۲۰ دقیقه 
که پوشینه‌ها ته‌نشین شدنده به‌منظور جداسازی پوشینه‌ها از 
سانتریفوژ ۲۵۰ به مدت ۱۰ دقیقه استفاده شد. پوشینه‌های 
جداشده در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد نگهداری گردید ( 121602206۳" 
7 ,هط 220) 


تهیه نمونه‌های ژله 

تولید ژله با اقتباس از روش ۲24 نصله:۳105 و همکاران 
(۲۰۱۵) صورت گرفت. مقدار ۴۰ گرم پودر ژله با بلوم ۱۸۰ (کیوکب» 
چین) به یک لیتر آب مقطر اضافه گردید.الیگوفروکتوز (با درصدهای 
صفر ۱/۵ و ۳ درصد) (کیوکب. چین) به آن افزوده و در حرارت ۸۰ 
درجه سانتی‌گراد کاملاً حل گردید. سپس برای مدت ۵ دقیقه جوشیده 
و تا دمای ۴۵ درجه سانتی‌گراد سرد شد. باکتری <کتوباسیلوس 
راضوروس در غلظت ا«/لاقه ۱۰۲ (به صورت آزاد و ریزپوشانی شده) 
به ژله در حال سرد شدن در دمای ۴۵ درجه سانتی‌گراد اضافه‌شده و 
آهسته یکنواخت گردید. ژله نیم ساعت در دمای محیط قرارگرقته و 
بعد در یخچال به مدت دو هفته نگهداری شد. آزمون‌های 
فیزیکوشیمیایی» میکروبی و ارزیابی حسی در روزهای اول» هفتم و 
چهاردهم انجام پذیرفت (2015 ,له 66 620 تصنعو:۲۱0). 


اسیدیته و ۲۳1 

اسیدیته بر اساس استاندارد ملی ایران شماره ۲۶۸۲ اندازه‌گیری 
شد و نتایج برحسب درصد اسیدسیتریک گزارش شد ( ,۸00۳0۱5 
6 ۳ نمونه‌ها توسط ]۳متر (۷1۵۱0۳0) سوئیس) اندازه‌گیری 


ماده خشک 

مقدار ماده خشک با استفاده از قرار دادن نمونه در آون ۱۰۰ درجه 
و اندازه‌گیری وزن نمونه‌ها و استفاده از رابطه ۱ اندازه‌گیری شد 
(2016 ,کتامصوطمحصض): 


100 *< 22 و 
)۱ ۱/۳ 


1 


5 ماده خشک (درصد). 

2 وزن ظرف و نمونه بعد از خشک کردن برحسب گرم. 
2 وزن ظرف و نمونه قبل از خشک کردن برحسب گرم. 
۰ وزن ظرف خالی. 


سفتی بافت نمونه‌ها با استفاده از دستگاه آنالیز بافت مدل 
5 با پروب استوانه‌ای ۲۲ میلی‌متره عمق نفوذ ۴ 
میلی‌متر و سرعت ۲ میلی‌متر بر ثانیه ندزه‌گیری و ثبت شد 
(2017 ,تتتصه تصهاکف؟ مد طع2۵۵1220ع۴5). 


زنده‌مانی باکتری پروبیو تیک 

شمارش لا کنوراسیلوس رامنوزوس با استفاده از محیط 12385 آگار 
به‌وسیله روش پورپلیت انجام شد. گرمخانه‌گذاری در دمای ۳۷ درجه 
سانتی‌گراد به مدت ۳ روز صورت گرفت 4«ه تحصداءعا0) 
(2017 ,۲0028820 


شمارش کپک و مخمر (کنترل آلودگی) 

شمارش کپک و مخمر بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 
۹ با استفاده از محیط کشت سابرودکستروز آگار انجام پذیرفت. 
گرمخانه گذاری به مدت یک هفته در دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد 
صورت گرفت (2008 ,0۳01۲۲0۱5 


ارزیابی حسی 
ارزیابی خصوصیات حسی (مزه» بو بافت؛ رنگ و پذیرش کلی) با 
استفاده از روش هدونیک نه نقطه‌ای در فواصل زمانی روز اول» روز 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


هفتم و چهاردهم توسط ۱۰ ارزیاب آموزش‌دیده انجام پذیرفت که به 
نمونه خیلی خوب امتیاز: ٩‏ و نمونه خیلی ضعیف: ۱ تعلق گرفت 
(2015 وله )ع 620 تجنعدد0]]). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

به‌منظور بررسی ویژگی‌های کمی و معنی‌داری داده‌ها با وجود ۷ 
تیمار و ۳ تکرار از آنالیز واریانس یک‌طرفه و برای مقایسه میانگین 
داده‌ها از آزمون دانکن در سطح 8۵ اطمینان استفاده شد. برای 
تجزیه و تحلیل داده‌های آماری از نرم‌افزار ۸44 9.4 8۸5 و برای 
رسم نمودارها از نرم‌افزار 2013 ۳661 استفاده شد. 


اسیدیته و 011 

نتایج مقایسه میانگین ۳۲ نمونه‌ها (جدول ۱) نشان داد با افزایش 
درصدهای مختلف الیگوفر کتوز 011 نمونه‌ها افزايش یافت (۰/۰۵). 
مطابق با نتایج پس از چهارده روز نگهداری بیشترین مقدار 011 متعلق 
به تیمار 14 بود و کمترین مقدار 0۳ متعلق به تیمار 16 بود. همچنین 
طی زمان نگهداری» 011 نمونه‌ها به علت تولید اسیدهای آلی توسط 
باکتری پروبیوتیک کاهش یافت (0>۰/۰۵). 


جدول ۱- مقدار 011 زله فراسودمند حاوی الیکوفروکتوز طی ۱ روز نگهداری 
6 ۱ 02۷ 14 عطدس0 موم)عس ظمعنان عصتنهاوی از امصمتاص؟ گ۵ن مساه۷ جر -1 ما12 


۰2۹/۳۵۵ 1۱-۱( ۱۱ ۷ 7 ۲ 14 
تیمار روز اول روز هفتم روز چهاردهم 
11 ی همووممیوروی سووون عوویو ‏ 0006۳ 53472 
باکتری آزاد 1:۳ لیگوفروکتوز تن ٍِِ ِ«ِ«« 
وا کر ووممیوموی .وروی و00 عو6وو 
باکتری آزاد+ ۱/۵ الیگوفروکتوز 9 ۰ 9 
بو اک . سوووویومری هووون یووم ندومن یووو و 
باکتری آزاد+ ۰ الیگوفروکتوز 
۵ 0۵0۵۲۵ )۱۷۲۱۵۲۵۵۵6۵۵9۱۷۵ 
14 زا ۱ 


باکتری ریزپوشانی‌شده +1۳ الیگوفر و کتوز 
۵ ۲ 0۵0۵۲۱2 ۱۷۲۱۵۵۵۵6۵۵9۵۵66 
1 ۱۱۳۹۵۹۹ 
باکتری ریزپوشانی شده+۱/۵) الیگوفروکتوز 
۵ + 0۵۵۲۱2 660 ۱۷۲۱۵۲۵۵۵۵۵۵5۱۵۵ 
1 ت۱۱( 
باکتری:ریزپوشانی‌شده+ ۸۰ الیگوفروکتوز 
ا 9 
ساهد 


5.2572 004۴ 


5.2472 0082۴ 


5.763 011۳ 


5.133+ 0.015۳ ۰ 5.1902 6 


5.0372 5.1432 


5.5232 0.07۳ 5.763 00745 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی‌دار (5:/۰۵) بین تیمارها در هر زمان می‌باشد. 
حروف بزرگ متفاوت در هر سطر بیانگر اختلاف معنی‌دار (05:/۰۵]) بین زمان‌های مختلف در هر تیمار می‌باشد. 


مطابق با جدول ۲ با افزايش درصدهای مختلف الیگوفرکتوز مقدار 
اسیدیته کاهش یافت (0۴۰/۰۵). در روز چهاردهم نگهداری بیشترین 
مقدار اسیدیته متعلق به تیمار 16 بود و کمترین مقدار اسیدیته متعلق 
به تیمارهای 15 14 ,1 و نمونه شاهد بود. طی زمان نگهداری» 
اسیدیته نمونه‌ها افزایش یافت (0>۰/۰۵). دلیل تغییرات اسیدیته و 
می‌تواند مربوط به زنجیره کوتاه الیگوفروکتوز و استفاده آسان‌تر 
آن برای میکروارگانیسم‌های پروبیوتیک باشد ( نز5۵0 
4 ,۳:۲۵۳۵127). الیگوفروکتوز یک ترکیب پری‌بیوتیک رایج 
است که سبب تحریک رشد باکتری‌ها و تولید متابولیت‌ها توسط 
باکتری می‌شود. در نتیجه باعث کاهش ۳۳ و افزایش اسیدیته 


نمونه‌ها طی دوره نگهداری می‌شود. به‌طور مشابه تعلتطتهظ و 
همکاران (۲۰۱۶) خصوصیات فیزیکوشیمیایی» بافتی و حسی دسر 
لبنی فراسودمند حاوی مالت جو را بررسی کردند و اظهار داشتند 2۳۷ 
نمونه‌های طی دوره نگهداری کاهش و اسیدیته نمونه‌ها افزايش یافت 
و دلیل آن را افزایش تولید اسیدلاکتیک توسط باکتری‌های 
اسیدلاکتیک بیان کردند (2016 له 4 تعلتحنصض. همچنین 
صماحطه/عظ نطمز2م5 (۲۰۱۴) تولید ژله میوه‌ای سین‌بیوتیک با 
استفاده از لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و فروکتوالیگوساکارید را 
بررسی و اعلام کرد که افزودن فروکتوالیگوساکارید باعث کاهش 1 
و افزايش اسیدیته نمونه‌ها طی دوره نگهداری شد ( 5202160 


کارگر و همکاران / اثر الیگوفروکتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی لاکتوباسیلوس رامنوزوس و.. ۰ ۶۸٩‏ 


4 , .21 )6 صدامطحگعوظ). تااعیه2تهن) و همکاران (۲۰۰۸) کیفیت 
فیزیکوشیمیایی و زنده‌مانی باکتری‌های پروبیوتیک در نوعی پنیر 
حاوی اینولین و الیگوفروکتوز را بررسی و اعلام نمودند مقدار 2۳1 
نمونه‌ها به دلیل فعالیت باکتری‌های پروبیوتیک کاهش و اسیدیته آنها 
یافت (2008 ,له 6۶ تالعتع20). باید متذکر شد که در تحقیق 
حاضره مشخص گردید که ریزپوشانی باکتری پروبیوتیک می تواند 
باعث افزایش 211 شود به‌طوری‌که 21 تیمار ۴ (حاوی باکتری 
ریزپوشانی شده و ۸۳ الیگوفروکتوز) بیشتر از تیمار ۱ (حاوی باکتری 
آزاد و ۳ الیگوفروکتوز) بوده و در کل 011 تیمار ۴ از تمام تیمارها 


بیشتر است. در یک بررسی مشابه انحام شده توسط 1216022060 و 
صوتتمط؟ (۰)۲۰۱۶ در روز اول تفاوت معنی‌داری بین 0۳1 نمونه‌های 
ژله حاوی باکتری پروبیوتیک آزاد و نمونه‌های حاوی باکتری 
ریزپوشانی شده مشاهده نگردید ولی در پایان دوره نگهداری 

[]نمونه حاوی باکتری ریزپوشانی شده بیشتر بود ( 121602206" 
6 محفتلتهطه 0هع)._ در بررسی دیگری که توسط 
تمصصصهط۱]0 و همکاران (۲۰۱۴) انجام پذیرفت تفاوت معنی‌داری 
بين 011 نمونه‌های حاوی باکتری آزاد و نمونه‌های حاوی باکتری 
ریزپوشانی شده مشاهده نگردید (2014 ,.21 )6 20حصصحط۷0) 


جدول ۲- میزان اسیدیته (درصد بر حسب اسیدسیتریک) ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱ روز نگهداری 
۵ 0 02 14 عصیل عوماعی معناه عمتمندادی از ادهمتا‌صی؟ ۵۶ (۵ 210 عنطات) ۷21۵ ۸016۷ -2 12016 


م1۳62[ ۲ 1 ۷ 7 ۲ 14 
تیمار روز اول روز هفتم روز چهاردهم 
وم معناه 3/60 ۱[ 1۳۳۰۵ 06۹10-00۱ دورن بووجن هو جممورن 
باکتری آزاد+ ۳ لیگوفرو کتوز ۰ یف ِ« 
ك ای ای 135/60 ی 1۳۵ کر جرج هرمن بورون مرن بوزون 
باکتری آزاد+ ۱/۵ الیگوفرو کتوز ِ ٍِِد_ِ ِ_ِِِ 
ِ بت لاب 020۵2۲ ۲۲۵۵ مچرمن جروج هروو ججمون هورون بومو و 
باکتری آزاد+ + لیگوفرو کتوز 1 ٍِِ ٍِِ 
رز 3 ۱/۱۵ 
14 ۰( ۴ 0.6031 0.08 0.7002 2 0.803 
باکتری ریزپوشانی‌شده +۳ الیگوفرو کتوز 
۵ ۲ 0۵0۵۲۵ )۱۷۲۱۵۲۵۵۵6۵۵9۵۱۵ 
15 ترش +۱۱۱ ۴ -+0.917 ۴ 0.907 6 +1063 


باکتری ریزپوشانی‌شده+۱/۵ الیگوفروکتوز 
۵ + 0۵0۲2 ۱۷۲۱۵۲0۵۵۵۵۵۵۹۵۵ 


1 ت۱۳( 
باکتری:ریزپوشانی‌شده+ ۰ الیگوفرو کتوز 
۵0000 
ساهد 


1.1302 015۵ 


0.623+< ۴ 


1.1332 0.052 1.127 0.0252 


0.813+ 0.015* ۰ 0.717 55۳ 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی‌دار (05۰/۰۵) بین تیمارها در هر زمان می‌باشد. 
حروف بزرگ متفاوت در هر سطر بیانگر اختلاف معنی‌دار (05۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در هر تیمار می‌باشد. 


ماده خشک 

نتایج مقایسه میانگین ماده خشک نمونه‌ها (جدول ۲) نشان داد با 
افزايش مقدار الیگوفرو کتوز مقدار ماده خشک نمونه‌ها افزايش 
یافت(05۰/۰۵). طی زمان نگهداری ماده خشک بیشتر نمونه‌ها 
کاهش یافت (0>۰/۰۵). پس از چهارده روز نگهداری بیشترین مقدار 
ماده خشک متعلق به تیمار 14" بود و کمترین مقدار ماده خشک متعلق 
به نمونه شاهد بود. مواد جامد در مخلوط ژله» هرچه بیشتر جایگزین 
آب شود ارزش غذایی. قوام و بافت محصول را بهتر می‌کند. این 
کربوهیدرات باشد بیشتر خواهد شد و از آنجایی که 
فروکتوالیگوساکارید به‌عنوان جایگزین چربی با پایه کربوهیدرات 


می‌باشد قادر است تا ۳ برابر وزن خود آب جذب کند. دلیل کاهش 
ماده خشک طی دوره نگهداری می‌تواند به دلیل زنده‌مانی باکتری 
پروبیوتیک و مصرف ترکیبات به خصوص کربوهیدرات توسط 
باکتری‌های پروبیوتیک برای رشد و فعالیت متابولیکی در طول فرایند 
تخمیر و حین نگهداری باشد ( :2020 له 6 ۳۵[20۲0۲۲ 
0 ,21 ]اه تا۴۵[20۵0 :2013 له اه ۱۱9 520216۳1 
۸ (۲۰۱۴) در تولید ژله میوه‌ای سین‌بیوتیک نشان دادند 
نمونه حاوی ۴ درصد فروکتوالیگوساکارید دارای بیشترین مقدار ماده 
خشک بود (2014 ,اه )6 صهلقطهعو۴ نطمنعطامم). تهفصطه و 
همکاران (۲۰۱۴) طی تحقیقی در به‌کارگیری باکتری لاکتوباسیلوس 
اسیدوفیلوس به صورت ریزپوشانی و آزاد را در تهیه ماست بستنی 


1۹۰ 


نشان دادند بیشترین میزان ماده خشک و افزايش حجم مربوط به 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۰۴ مهر - آبان ۱۴۰۱ 


0014 


نمونه‌های حاوی ۸ درصد فرو کتوالیگوساکارید بود ( ,.21 )6 0201 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی‌دار (5:/۰۵) بین تیمارها در هر زمان می‌باشد. 


15 


16 


17 


جدول ۳- میزان ماده خشک (درصد) ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱ روز نگهداری 
6 ۱ :027 14 ع000 عوم)نتمعناه عصتصتهاویی وااهز امصمتاصس] ۵ افص ۱۰۱۵۵ -3 م1201 


1۱-1۱2۵۵۵۵۵( 
تیمار 
۵ 3۷۵ 020۵2۲ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۳ الیگوفروکتوز 
۵ 1.57۵ 020۵2۲ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ 7۱/۵ الیگوفرو کتوز 
۰( 0/۵ 0۵۵۵۵ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۰ الیگوفروکتوز 
7 020۵۲2۵ ۱۷]۱۵۲0۵۵۵۵۵۵5۵۵)6۵0 
۱۲۳۹۵۹۹ 
باکتری ریزپوشانی‌شده +۳ الیگوفروکتوز 
۵ ۲ 0۵0۵۲۱2 )۱۷۲۱۵۲۵۵۵6۵۵9۵۱۵ 
در ۱2۱۱۳۱۵۱۵۱ 
باکتری ریزپوشانی‌شده+۱/۵/ الیگوفروکتوز 
۵ + 0۵۵۲12 660 ۱۷۲۱۵۲۵۵۵۵۵۵۹۱۵۵ 
۱۱۱۳۹۵۹۹ 
باکتری:ریزپوشانی شده+ ۰ الیگوفروکتوز 
0۵ 
شاهد 


۱0۳ 

روز اول 
0.056۵ 4.600 
2 4.5331 
0038 4.3002 


4.592 82 


4.5282 2 


4.4472 


4.567 + 


۷ 7 
روز هفتم 
۴ 4.567 
30.02 4.467 
0 4.200 


4.570 


4.500 0. 


4.2382 0.03۳۲ 


4.3003 ۴ 


حروف بزرگ متفاوت در هر سطر بیانگر اختلاف معنی‌دار (05۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در هر تیمار می‌باشد. 


15 


16 


17 


۲ 14 
روز چهاردهم 
۳ 4.4002 
5 4.367 
4.033 


4.5202 5* 


4.3672 8۴ 


4.133 0.0444 


3.8002 * 


جدول 6- میزان سفتی بافت ژله فراسودمند حاوی الیکوفرو کتوز طی ۱ روز نگهداری 
6 127۰ 14 عصنسل عومام ونان عصتصندادی ولاز اقجمت‌صظ! ۵ وععصم هه عسج1 -4 ما29 1 


1-21( 
تیمار 


3*۵ 0۵20۵۵ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۳ الیگوفروکتوز 
۰۵ 1.5/۵ +ه۵ 0۵2 ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۱/۵ الیگوفرو کتوز 
0۵ 020۵۵ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۰ الیگوفروکتوز 
۵ 0۵0۵۲۵ )۱۷۲۱۱۵۲۵۵۵6۵۵۱۵۵ 
ت۱۹ 
باکتری ریزپوشانی‌شده +1۳ الیگوفروکتوز 
۵ ۲ 0۵۵۲۱2۵ 60) ۱۷۲۱۱۵۵۵۵6۵۵99۱۵ 
۹۹ 
باکتری ریزپوشانی‌شده+۱/۵ الیگوفرو کتوز 
۵ + 0۵۵۲۱2 660 ۱۷۲۱۵۲۵۵۵۵۵۵۹۱۵۵ 
۹ 
باکتری:ریز پوشانی‌شده+ ۰ الیکوفروکتوز 
ا 9 
شاهد 


۹7 ((1 
روز اول 


171.000 ۴ 


169.000 0 


163.333 ۴ 


175.333 2.5092 


173.333 0۶ 


168.333 


158.333 1.5053 


۷ 7 
روز هفتم 


172.333 3.215۳ 


171.333 1.04۳ 


170.000 59 


180.000 1 0002 


1791 .00042 0۶ 


173.667 35 


168.00042 0 


142۲ 
روز چهاردهم 


179.333 1*2 
175.000 


173.333 09 


181.000 5*2 


180.000 2 


175.333 ۶ 


169.667 2 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی‌دار (5۰/۰۵) بين تیمارها در هر زمان می‌باشد. 
حروف بزرگ متفاوت در هر سطر بیانگر اختلاف معنی‌در (۰/۰۵>) بین زمان‌های مختلف در هر تیمار م‌باشد. 


کارگر و همکاران / اثر الیگوفروکتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی لاکتوباسیلوس رامنوزوس و.. ۰ ۶۹۱ 


سفتی بافت 

مقایسه میانگین سفتی بافت نمونه‌ها نشان داد با افزايش مقدار 
الیگوفروکتوز و ریزپوشانی باکتری و همچنین با افزایش زمان 
نگهداری مقدار سفتی بافت افزايش یافت (0>۰/۰۵). در تمام 
زمان‌های نگهداری مقدار سفتی نمونه‌ها از نمونه شاهد بیشتر بود. 
پس از چهارده روز نگهداری بیشترین سفتی بافت متعلق به تیمارهای 
1 14 و 15 و کمترین سفتی بافت متعلق به نمونه شاهد بود. یکی از 
عوامل تأثیرگذار بر کیفیت بافت مواد غذایی» ترکیبات و اجزای 
فرمولاسیون آن‌ها می‌باشد. برای برخی مواد غذایی بافت از رنگ و 
طعم آن مهم‌تر است. خواص بافتی مواد غذایی در پذیرش آن از سوی 
مصرف‌کننده اهمیت و نقش به سزایی دارد. سفتی يا قدرت ژل به 
غلظت ژلاتین, سفتی ذاتی ژلاتین» 011 دما و حضور افزودنی‌ها 
بستگی دارد. سفتی ذاتی ژلاتین یک عملکرد از ساختمان و وزن 
مولکولی آن است (2009 ,.21 66 (۲6ظ). علت افزایش سفتی بافت 
با افزایش پری‌بیوتیک الیگوفروکتوز تا سطح ۲ درصد می‌تواند به 
زنجیره آن مرتبط باشد. این ترکیب قادر به جذب مولکول‌های آب و 
تشکیل شبکه ژل مانند بوده که می‌تواند باعث تقویت سفتی نمونه‌ها 


شود (2014 مصفاحطح1و۴ نطذ6202). ملتدعتع؟ و همکاران (۲۰۱۱) 
طی تحقیقی پیرامون اثر اینولین به‌عنوان یک پری‌بیوتیک بر پایداری 
شیر تخمیر شده با گونه‌های مختلف باکتری پروبیوتیک نشان دادند 
اینولین باعث افزايش میزان سفتی و استحکام نمونه‌ها می‌شود 
(2011 ,.ل2 اه 00تدعن۴) 


زنده‌مانی باکتری پروبیوتیک 

مطابق با جدول ۵ در روز اول. تفاوت معنی‌داری بین تیمارها 
مشاهده نگردید. در روزهای هفتم و چهادهم تفاوت بین تیمارها 
معنی‌دار (۰/۰۵ع) بود و بیشترین شمارش باکتری پروبیوتیک در 
تیمار 14 (حاوی باکتری ریزپوشانی شده و ۸۳ الیگوفروکتوز) مشاهده 
گردید و کمترین شمارش باکتری پروبیوتیک متعلق به تیمارهای 1 
و :1 بود. همچنین با افزایش زمان نگهداری» شمارش باکتری 
پروبیوتیک در تمام تیمارها به‌جز 14 کاهش معنی‌داری (۰/۰۵>) 
یافت. بین کاهش 0۳۱ و کاهش تعداد باکتری‌های پروبیوتیک رابطه 
مستقیمی وجود دارد. 


جدول ۵- شمارش لاکتوباسیلوس رامنوزوس (1//8) 1.02) در ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱2 روز نگههداری 
۵ 02۷۰ 14 م0 موم معناه عصتصنداوی از امصم ص از (۳۱۳/۵ ومیا) عیومصصص مر 01۵26/002 اصام -5 12016 


11 


12 


13 


14 


15 


17 


1-۱-2۵۵0( 
تیمار 
۵ 3*۵ 020۵۲۱۵۲ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۳ الیگوفروکتوز 
۵ 1.57۵ 020۵۲۱۵۲ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۱/۵ الیگوفروکتوز 
۵ 0۵ +020۵۲۱۵ ۲۲۵۵ 
باکتری آزاد+ ۸۰ الیگوفروکتوز 
6 020۵۲2۵ ۱۷۲۱۵۲۵۵۵۵۵۵۹۵۵۵ 
تر ۱۱۹ 
باکتری ریزپوشانی‌شده +۳ الیگوفروکتوز 
ار ۵3 ۱/۱۱۵ 
۹ 
باکتری ریزپوشانی‌شده+۱/۵ الیگوفرو کتوز 
۵ + 0۵0۵۲۱۵ )۱۷۲۱۱۵۲۵۵۵۵۵۵۵۱۵ 
۹ 
باکتری‌:ریزپوشانی‌شده+ ۰ الیگوفروکتوز 
ا 9 
ناهد 


5۲( 1۱ 
روز اول 
0.024۰ +7032 


6.999 02 


7.0052 0.04 


7.03 0.0112 


6.997 000* 


7041+ 0.028 


۷ 7 
روز هفتم 
5 6.8921 
005۰ 6.845 


6.799: ۴ 


7.0832 0.006 


7 .001< ۲ 


6.9792 0.025۲0 


۲ 14 
روز چهاردهم 


6.7612 0 
6.7192 


6.7361 


7.035 012 


6.99 003* 


6.9431 


حروف کوچک متفاوت در هر ستون بیانگر اختلاف معنی‌دار (5۰/۰۵) بین تیمارها در هر زمان می‌باشد. 
حروف بزرگ متفاوت در هر سطر بیانگر اختلاف معنی‌در (05۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در هر تیمار می‌باشد. 


به عبارت دیگر کاهش بیش از حد 13 طی دوره نگهداری 
می‌تواند به دلیل مصرف کربوهیدرات‌ها و تولید اسیدهای آلی توسط 
باکتری‌ها باشد. پدیده کاهش ۲۳ می‌تواند به دلیل رها شدن 


آنزیم‌هایی از سلول‌های باکتری مرده طی دوره نگهداری تشدید یابد. 
همچنین مشخص شده که باکتری‌های ریزپوشانی شده در برابر 
محیط با 211 کمتر و دمای بیشتر مقاوم‌تر بوده و نسبت به 


۲ _نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


باکتری‌های آزاد زنده‌مانی بیشتری دارند ( 4ص 1۲16022061 
6 ,9۳271]121). تکنیک ریزپوشانی به‌عنوان یکی از روش‌های 
موّثر برای نگهداری و افزايش قابلیت زنده‌مانی پروبیوتیک‌ها اثبات 
شده است زیرا میکروارگانیسم‌های پروبیوتیک را در طی زمان فرآیند و 
نگهداری و در شرایط اسیدی داخل معده محافظت می‌کند ( ۱۷۲2-10 
4 , .21 6ع). به‌ طور مشابه» تداع20ز2؟ و همکاران (۲۰۲۰) اعلام 
کردند تعداد باکتری پروییوتیک در ژله سین‌بیوتیک حاوی باسیلوس 
کوگولانس و گالاکتوالگوساکارید طی زمان نگهداری کاهش یافت 
(2020 ملد که سامم‌طدژف؟. تصطع‌هت0ظ و همکاران (۲۰۱۸) در 
یک پژوهش مشابه دیگ پیرامون اثر الیگوفروکتوز و نوع کشت 
میکروبی بر زنده‌مانی باکتری پروبیوتیک در ماست پروبیوتیک 
اظهارداشتنند. مقدار 11 و تعداد باکتری‌های پروبیوتیک با گذشت 
زمان کاهش و مقدار اسیدیته افزايش یافت ( بل 6 نصطع00ظ 
8 همچنین ۳۱۲۵7 (۲۰۱۳) طی بررسی فرمولاسیون تولید 
دسر لبنی سین‌پیوتیک بر پایه غلات حاوی باکتری اکنوباسیلوس 
پلانتاروم با استفاده از تکنولوژی ریزپوشانی طی ۲۱ روز نگهداری در 
دمای ۳ درجه سانتی‌گراد اعلام نمود که تعداد باکتری‌های پروبیوتیک 
طی دوره نگهداری کاسته شد (2013 ,.21 )6 تصدعو). 21602206 1" 
و 10ات52 (۲۰۱۶) در یک تحقیق مشابه دیگرء دسر زژله 
پروبیوتیک حاوی اکتوباسیلوس اسیدوفیلوس را طی ۴۸ روز 
نگهداری بررسی کردند (2016 مصهتلنتهطی مصه طع0220ع121). 
نتایج نشان داد تیمارهای حاوی باکتری‌های ریزپوشانی شده نسبت به 
تیمارهای حاوی باکتری‌های آزاد حتی در روزهای ۳۵ و ۴۸ نگهداری 
هم دارای جمعیت پروبیوتیک قابل قبول بودند. همچنین افزایش زمان 
نگهداری باعث کاهش تعداد باکتری‌های پروبیوتیک شد و در روزهای 
۵ و ۴۸ نگهداری هیچ‌گونه باکتری پروبیوتیکی در حالت آزاد وجود 
نداشت. به‌طور مشابه 0۳02201 و همکاران (۲۰۱۱) طی 
بررسی بستنی پروبیوتیک نشان دادند پلی‌ساکاریدهای کوتاه زنجیر که 
ترکیبات پری‌بیوتیک نامیده می‌شوند مفیدترین اثر را بر پایداری 
پروبیوتیک‌ها دارند و می‌توانند بر بافت محصول اثر مفیدی داشته 
باشند (2011 ,21 6 نمصصدطم]۷). فا و همکاران (۲۰۰۷) نیز 
اثر اینولین و شکر بر زنده‌مانی باکتری‌های پروبیوتیک در بستنی 
پروبیوتیک را بررسی کردند و اظهار داشتند؛ با گذشت زمان از تعداد 
باکتری‌های پروبیوتیک کاسته می‌شود (2007 ,.له )6 طتظ). 


کپک و مخمر 

شمارش کپک و مخمر صرفا به‌منظور کنترل آلودگی ثانویه انجام 
پذیرفت. در روزهای اول و هفتم نگهداری آلودگی کپک و مخمر در 
نمونه‌ها مشاهده نشد و در روز چهاردهم تعداد کیک و مخمر در 
نمونه‌ها کمتر از //0۳۷) ۱۰ بود. 


ارزیابی حسی 

نتیج ارزیابی حسی نمونه‌های ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز 
با توجه به شکل ۰۱ پس از چهارده روز نگهداری بیشترین امتیاز مزه 
اختلاف معنی‌داری از نظر مزه وجود نداشت همچنین طی زمان 
نگهداری امتیاز مزه نمونه‌ها به طور معنی‌داری کاهش یافت 
(0>۰/۰۵). با توجه به شکل ۲ در تمامی دوره‌های نگهداری اختلاف 
معنی‌داری بین نمونه‌ها از نظر امتیاز بو مشاهده نگردید و باگذشت 
زمان نگهداری امتیاز بو نمونه‌ها کاهش معنی‌داری یافت (۰/۰۵> ط). 
با توجه به شکل ۳ در تمامی دوره‌های نگهداری نمونه‌ها از نظر امتیاز 
بافت تفاوت معنی‌داری با هم نداشتند و امتیاز بافت نمونه‌ها طی زمان 
نگهداری کاهش معنی‌داری یافت (۰/۰۵ 0). مطابق با نتایج ارائه 
شده در شکل ۴ در کلیه روزهای نگهداری هیچ تفاوت معنی‌داری 
بین نمونه‌ها از نظر رنگ وجود نداشت. همچنین طی زمان نگهداری 
امتیاز رنگ نمونه‌ها کاهش معنی‌داری یافت (۰/۰۵> ). مطابق با 
نتایج ارائه شده در شکل ۵ در کلیه روزهای نگهداری هیچ تفاوت 
معنی‌داری بین نمونه‌ها از نظر پذیرش کلی وجود نداشت و طی زمان 
نگهداری امتیاز پذیرش کلی نمونه‌ها کاهش معنی‌داری یافت 
(0>۰/۰۵). به‌طور کلی نتایج ارزیابی حسی نشان داد با افزایش زمان 
نگهداری امتیازات بو بافت» رنگ و پذیرش کلی همسو با نمونه شاهد 
کاهش یافت. افزودن ۱/۵ درصد الیگوفروکتوز و تلقیح باکتری 
پروبیوتیک (به صورت آزاد و ریزپوشانی شده) تغییری در امتیاز مزه 
ایجاد نگردید ولی با افزودن ۳ درصد الیگوفروکتوز و تلقیح باکتری 
پروبیوتیک به صورت آزاد امتیاز مزه کاهش یافت. درک طعم در 
سیستم‌های ژلی به سفتی بافت و نوع عامل ژل‌کننده وابسته است. 
زمانی که بافت نمونه سفت می‌باشد زمان بیشتری لازم است تا نمونه 
خرد شود و به‌نظر می‌رسد به اين دلیل درک مواد طعم‌زا کاهش 
می‌پابد و چون درک طعم و پذیرش نمونه رابطه مستقیمی دارده سفتی 
بافت منجر به کاهش درک طمم و در نتیجه کاهش پذیرش نمونه 
می‌شود (2012 ببلة 6 62266). همچنین برخی تحقیقات نشان 
داده‌اند رهاسازی طعم به‌طور معنی‌داری با بافت ژل در ارتباط است. 
ژل ژلاتین به دلیل ایجاد بافت سفت‌تر باعث رهایش کمتر مواد 
طعمی می‌شود و در مجموع این وقایع باعث کاهش امتیازات ارزیابی 
حسی به‌ویژه امتیاز پذیرش کلی می‌شود ( ,2 ۶ عتته‌صهتام؟ 
8 ۵0100۷7 (۲۰۱۶) طی تحقیقی اعلام نموده در نمونه‌های 
ژله با غلظت های پایین ژلاتین و کنسانتره انار با توجه به بافت و 
ظاهر نامناسب و عدم وجود رنگ مناسب. پذیرش کلی بسیار پایین 
است (2016 ,تتا۲201۲0). 
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روز چهاردهم 8# روز هفتم "3 روز اول *ا 


امتیاز مزه 


شکل ۱ - امتیاز مزه ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱۶ روز نگهداری 
6 ۱ 02۲ 14 متس عوماعهگموناه عصتصنعاصدی لالز اقممتا‌صن؟ ۵۶ عدمعو ما29 ]۰ 1۰ ۲۱۵۰ 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی‌دار (۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در یک تیمار می‌باشد. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی‌دار (0۰/۰۵) بین تیمارهای مختلف در یک زمان می‌باشد. 


روز چهاردهم #8 روز 


ر زر ار 


امتیاز بو 


شکل ۲- امتیاز بو ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱ روز نگهداری 
6 ۶ 027 14 عمنس0 مومامب ونان عصمتصنددی لالز (مممتا‌ص ۵ 560۲6 00۲ 2۰ ۲۱۵۰ 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در یک تیمار می‌باشد. 


حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی دار (۰۵/* >0) بین تیمارهای مختلف در یک زمان می‌باشد. 


۶۵ ۱۷۵2۳0202 و همکاران» (۲۰۱۸) اثر ژلاتین و میزان خوراکی با کاربرد سویه پروبیوتیک و جایگزینی کنسانتره اناره قابلیت 
کنسانتره انار در فرمولاسیون ژله پروبیوتیک را مورد مطالعه قرار دادند پذیرش فرآورده نهایی و خواص سلامت بخشی آن را افزایش داد و 
(2018 له اع ۵تک1 025دطع۷0). با افزايش درصد ژلاتین» تأثیر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی آن را بهبود بخشید. 1216022060 و 
منفی بر پذیرش کلی مشاهده شد. در ارزیابی ماندگاری باکتری عفتاتتهک (۲۰۱۶) دسر ژله‌ای پروبیوتیک حاوی لاکتوباسیلوس 
پروبیوتیک» بیشترین میزان رشد باکتری در روز هجدهم نگهداری به اسیدوفیلوس را طی نگهداری بررسی کردند. نتایج نشان داد 
دست آمد. بر مبنای نتایج اين پژوهش. می‌توان در فرمولاسیون ژله نمونه‌های ژله حاوی باکتری‌های ریزپوشانی شده نسبت به 


۶ _شریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


باکتری‌های آزاد دارای پذیرش کلی بهتری بودند ( 224 1۵1602206 معنی‌داری بر ویژگی‌های حسی ژله سین‌بیوتیک نسبت به نمونه شاهد 
6 ,8102711140). در یک بررسی مشابه دیگر هدز و نداشت و در پایان دوره نگهداری» نمونه‌ها از کیفیت حسی قابل قبولی 
همکاران (۲۰۲۰) اعلام نمودند استفاده از باکتری پروبیوتیک برخوردار بودند (2020 ,.له )6 عامجطدز؟). 


باسیلوس کوأگولانس و ترکیب پری بیوتیک گالاکتوالیگوساکارید اثر 


روز چهاردهم تن 


امتیاز بافت 


شکل ۳- امتیاز بافت ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱2 روز نگهداری 
6 ۱ 02۲ 14 مصنری0 موماعهموناه عصتصتعاصی از افممتاص که 6۵و ۲۵۳0۵ .3 ۲۱۵۰ 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در یک تیمار می‌باشد. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵ ۳) بین تیمارهای مختلف در یک زمان می‌باشد. 


روز چهاردهم # روز هفتم 3 روز اول #ا 


شکل 6- امتیاز رنگ ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱2 روز نگهداری 
0۵۵ 03۷ 14 ما0 مومع گمعناه عصنصنهادی از امممناص ک0 ۹6۵ ۵1۵۲ 4۰ .۲12 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار (0۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در یک تیمار می‌باشد. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵ ) بین تیمارهای مختلف در یک زمان می‌باشد. 
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روز چهاردهم ل روز هفتم 3 روز اول *#ا 


0 


امتیاز پن 
۳ 


پرش کلی 
4 رت 


شکل ۵- امتیاز پذیرش کلی ژله فراسودمند حاوی الیگوفروکتوز طی ۱2 روز نگهداری 

6 ۶ 0275 14 عمتسل معماممعناه عمتصنداهی ولاز امممتام ان 60۲و )260۵ امن .5 ,و۲۱ 
حروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵) بین زمان‌های مختلف در یک تیمار می‌باشد. 
حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی دار (۰/۰۵ >) بین تیمارهای مختلف در یک زمان می‌باشد. 


۹۵ 


نتیجه گیری 

این تحقیق به‌منظور بررسی اثر الیگوفروکتوز و ریزپوشانی بر 
زنده‌مانی باکتری لاکتوباسیلوس راضوزوس و ویژگی‌های بافتی 
فیزیکوشیمیایی (011 اسیدیته و ماده خشک) حسی (مزه» بو بافت» 
رنگ و پذیرش کلی) ژله فراسودمند انجام گردید. نتایج حاکی از اثر 
مثبت ریزپوشانی و افزودن پری بیوتیکی الیگوفروکتوز بر ویژگی‌های 
کیفی ژله فراسودمند بود. در واقع با افزایش مقدار الیگوفروکتوز 
شاخص‌های ]0۳ و ماده خشک افزایش و مقدار اسیدیته کاهش بافت. 
علاوه بر این افزودن الیگوفروکتوز و ریزپوشانی باکتری باعث افزايش 


سفتی بافت و زنده‌مانی باکتری پروبیوتیک شد. طی زمان نگهداری 
شاخش‌هامع. ام این کی تشگ مادم کشک 
پارامترهای حسی (مزه, بوء بافت» رنگ و پذیرش کلی) کاهش و مقدار 
اسیدیته و سفتی بافت افزایش یافت. تیمار 14 (باکتری 
ریزپوشانی‌شده+ ۸۳ الیگوفروکتوز) دارای بالاترین جمعیت باکتری 
پروبیوتیک» کمترین اسیدیته» بالاترین ۲11 بود و در ضمن بیشترین 
سفتی بافت را داشت. به همین دلیل اين تیمار به‌عنوان تیمار برتر 
انتخاب گردید. بنابراین امکان تولید ژله سین بیوتیک با کیفیت 
مطلوب وجود دارد. 
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93-۰ :104 ,و۵ ۲۵۵0 دوع و16 متامدمامتم طا دمتافتتمامهتقطه «ع0قصعو لصه هرداص مطا مه ملعه‌نمهه متا0م1ما۳0م 
0 16/0 ۸۱0۹://01.0۲8/10.10ظ 
۰ ,ت24صصصهطام] ۱۷ 220 .۲ ر0مالتامقطاعه۷ بط بتطملمصوهنا پا رتاممتهگهدان با متصصفلض وه تمه ب رتهکتصتض 
]06856۳ 1217۷7 همان گم فمتاهممت ت0قصمو صرح نها بله‌تصمطمملورطام ۵۶ صمتاهع1۳۷۵۵01 .(2016) 
۳6۲51۵0(۰ ط1) 509-501 :(۵) 4 رهم ادها ۲۳۵/۱۵۲۱ ٩8611‏ )بامطاد ۷« ]لفط رمزعده 
لمح 10مصه ۵ )صتامصصح فمطا مطتسامدع]۱۷ .موم لمزتاونصا مه ولممع‌صهاو ۵۶ مابتافصا صمتصه .(2008) رونام وطمدظ 
۳۵۲۹1۵0(۰ 8 1-10899 ۱0۰ 0270صها 5 لفممادا .عاتععوعل ط1 ۱۷۵۵8 


1 _نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره ۴. مهر - آبان ۱۴۰۱ 


کم هه ومتافزهامهتقط رقامتلمعن «ااع1 ,نموم لمزونم4صا مج قلعدل‌صهاو ۵۶ ماتتاتافما صمتصح1 2016(۰) رونام زطمدظر 
۳۵۲۹1۵۲(۰ 1۲) 2682 ۱۲۵۰ 270صعاه لقصمتاع رعل‌مطامظ 

فص معهعمص1 لمح ممتاهلنومودمهو۱۱۵۵ 2016(۰) .و رتتهعطولفک زز۳2:۵ 200 با متحصفام رب متفگ ی رتهموحض و۸2 
مهع00۲ ,و۲۵00 ۷ظ)(۵ع۲۱ عمج ومتمزهاه۲۳ وه ممممبعگصمن) لمصمتاع ۹۵6080 م1 .ومتامتمامتم ۵۶ «مصمت‌تله مه تناما 
6191۵0(۰ظ ص) وعممامومک لمتیاجل مه وعمممزم. آمتبانه هه ۵۶ لدع ندرا 

۵ 0۴ ۱۷۵۵ لمح ع۳0)۵9معتاه 0۴ ]61160 1۳ .(2018) ۵ بتتقطعه۱۷]۵ زت2طاخ مضه ریک رمحصطه‌تتاوظ ری رتصطعبامت0ظ 
0۳0۵010016 1 قمامهه مامتمامته ۵ ۱۷۵و مطا هه 10مج متصمامصنا ازجم ۵ تمصع فطا قم فتاه 
۳۵۲۹12(۰ 18) 48-36 :(5)3 ,0۳۲۵۵۱۷۱۵۳۵۵ 0۱۱۵ 

:2019 00۳۵6۵۵010۵۵۲ 2009(۰) .ل .۲ ,10۱۵۷ 20 و ۲ .ظ وامالقل۲ ب.ت. (. ۴ روتععاتن؟ ویک .ظ رتع4صقطظ و.ظ واعتباظ 
176-۰ :(12)1 ۴۲۵۴۵۵۳۱۱۵۶ ۳۵۵ ۵ ول ۱۱۱۵۳۱۵۵۵ اوه هنماد مه . همع ۵010ظ01۴۵۵1۱۵008,۲] 
4 ( و ۵( 

مدع 166 0۶۵010۸06 صا عوممامعنآه لمح صناناصد عصت20 ۵۶ 01ع11م م1 ,(2018) ,۱۷۲ ,۱۷۱۵۵۵02۵0 صرح رم .و رتطاهتاباظ 
ص لدع نا صقصصهی رصفصصم: رقامملناه مطتهاه ۷ ۵۶ ووعتوجم صمتصد! 121 رسگترا ستهتههر۳000ظ وصتود 
۰( 6۲5120 

1110۲0۷۰ 01۳۱۵)۵056ع0 مه صتانیج] ,(2008) :1 ,۱۷۲ ٩.‏ رلههو 20 ریق ,1 ,0تافهن وب ۲۰ بلاتتفاظ ویک ,۲ بتالهته0ته) 
0 56۱6166 ۲0۵0۵ -۲۸۲۷ .036696 عوونباو-]اع0 متامتماطو «الدتاصعهامم ما نمی فماطاه۷1 عام۵91ع۵ ط) مفوع7عظ1 4ج اتلدتان 
10611 /۳۲۲05://01.0۲2 .1037-1046 :(41)6 ,جوها661:710 1 

2013(۰) ۳۰ ,۸۵ 013۷۵11۵ 20 با ۳۱۳۱296)0-۷]212 بلط ما مه110۲۵02ع۱۱ ۱۳۷۵ 42 رل .۵۸ .0 05912 ,ظ .۳ .۸ ,1650۷22 
۰ ۱۵۵۱۵۵۵۱۶ ۳۷10 0عاصمصصیع؟ نم ۵۶ دمتاوتتم‌امه‌تقهه تمصع مه ل2متصصمط رلهمندرطم رلهعنوم۷۲۱6۲۵01۵۱ 
351:125-۰ ,۵667665 0۴16۵ ال .حصاتهتاجهه5 ماع 

و0۵۵۵ 16۳۳۵۵۲۵0 م1۲۳۵ ماع 60و02 -همصتیا0) ,(2019) ۸ بومآصهی 20 ریگ متصطهلهطمص 22۳0 ریگ مه تصصتطه:هاظ 
27-۰ :(29)1 ,۵6۵۲61 ۲۵۵۵ 0۴ ۱۵ ول ,0۵6۱۵1۵ متاماهامم عصلوا ممیام ۲۳۵0 

-08 م0 0ص مها 10۵۵0 ۱۳۵) ماممطصاهه معط ۵ مموتتهم۵8 2017(۰) بکا مهو قمع ۷۲ بتصفادعاه 
-1 :(2) 41 ,۲۵6۲۵0( ۵ وع۳۴۲۵06 0۴1۳۵۵0 0۱0۳۱۵ .حصوعته 168 متام1طاه و ۵۶ حمتامنلمتم طا راصفحصهع۲6) 16۲۳۵۵۵۲۵0 
389 009://001.072/10 6۰ 

۲ انا ۱۵-6۵۱0 ۵۶ ممتاه2تصتون0 .(2015) ,۷۲ متطقاط مضه ویو متلهصفک ی متصفطمهاطم] ۱۷ رب بلهزها نصلمعو۲۱0 
6 ۵۵04 ۱ ۱9۱۱۵۷۲۵۵۱۱ 0 656061 ۵۴ 0۵۱۱۵ .9۷6۵]6۵6۲5 ]190021 هه عوملهعهتاو عصلونا فصمتاهاناص10 م۵۱90 
۳۵۲۹۱۵۲(۰ 1) 74-65 :(1) ,سارک ۳۵ 

2 :020۵12 ۵۶ ممتهلناووهم۱۷۱۵0۵۵ ,(2014) .ظ ,۷۲ روملهع۱۷]0 20 ره ,۷۲ و2تتنک ,.۳۲ م1212-۷1۱1051202 و.ل ,۷۲ مط)ت۷]2( 
18 01۱ 566166 ۳۲۵۵۵ 130۷۰ .وامعگه متاملصامتص عطا جوم ]مهمرصطاً عتقطا 4صه ومنعمامصطهعا کصمعع 0۴ ۲۵۷1۵۷ 
4.10 /0109://001.0712/10.1016 .15-25 ,27 ,1661:7010 

...وی .) 1 1 .ظ وتمتصتال وب ,]۱۷ .ظ رفصتات۱۷2 ول ) ۰( رهش ۵ ,.۷ .1 م011۷61۲2 06 ,.۷ .ظ بو)05 .9 .ل م۷]۲2802[ 
فصملنودمی فبااتعدظ مه فاتباظ ]وعع۲۵ متاصدانه 201۷۵ از 0مدمنصم وعتلصق لاوز »۲۶۵۵1۵۸0 .(2020) با ,۷۲ ,فصت)ع۱۷]2 
5 1]05://001.012/101(67. 109275 ,726 ,۲۸۷۶ 6086۰ 061-30 

کتاصصاج ناه ۸ .(2018) هر تصحعفطاظ هه ون ۱۱28671 ,2 0000۲ حصعفهتای ,۱۷۲ صتحاعدظ تموهر تصاهظ رظ هنک ۱۷۲۵22028 
0۳۵606 کلا ۲۵۵۵۵ 20 ماماه۵م08 ماقصهتوعمصهم عصتصتماومی تالعز عاطانله ۵۶ وععنهها زتمقصعد مضه 0۱02120۷۵ 
۳۵۲61۵(۰ 11) 88-79 :(77) 15 ,)۲۵ 

امصمتامصنظ ۵۶ ممامنل۳۳۵ (2014) هی رتصهرصه2 09۲2۷1 مصج .۲ متتقطه با مطوعصه‌صتطه۲ رل رتهصصصهطم]۷( 
۵0 ۱2۲0و من اصمافلوع همه متقصتعله رها 0ماهاناومممصممممنظ هتتمامهه. متامتماميم عصتوتا ممبیقو . ۸۸۵1/۵8۵۵186 
۳۵۲۹1۵(۰ 18) 73-80 2(۰) 11 :۸۷۱۵/۳۱۵۸ ۵0 بچو661:71010 17 

۶ ۷۱۵01110۷ تصقع معم1 ۲۲۵01۵0)06 2011(۰) .۲ .۵ ومتات) 200 ویک رک۲0۱2۷2ومطک رب ۸ مطه۷1 ۱۷۲۵۲۵۵22 ویک رهم۱۷ 
-۳6۵5://001.01۲82/1001007/813213-010 .61:411-424 رروها۷/۱۵۵9۵۵ ۲۵۵0 .م۳0۵۵( 680۲و لصه ۵20۲612 2۳0010)10 
01887 

۲ 204 [012ا0متظ رلهم۳۳۵۹۱۵۵00۵1 ,(2015) ظ رهم۷۲ صفتتدطاله مضه بک رمصصطه‌تمظ ریق رتصعطم‌مهما 
6۱۵۵۵۵ ۱)18.۰ا0مطط0ع متاملصاهع0 هه ک۲ع۱۵ ۳0096616۳۵ عصنصتداجم ]تباع۷۵ 60اه نم- ۱۵۳ ۵۶ دمتادتهامه هه 
.361-۰ :(12)3 ,۱012610710۱08 ۵00 «وها۱0ظ 0۴ 09۱۱۵1 

۶ ۳۵۳۵۵۵۵/00 ,(2011) ,۳۲۱ .تصهنکا م24 وم متممطمزنا فص نک و رفک رم ۱۷۲۵092 وی .72 ۷0۱962۷1 
2:123-۰ ,و۵ها۱0۱660ظ > «وماهاط9ا۱۵0/ ۲۷۷۵۳۱۵ بدلعاعده .لعج متامع1 . متامتصامتص ‏ ها ممتیار. ماقصهععصهوم 
۱005://001.0۲8/10.1007/811274-010-0436-1 

۲« م6001 عتامنطامعم ۵۶ وفمتاعم۳۵م امدطامتمنص فصه لهمتصمطهمعتفوطای ۵۶ ممتاهتله۷ظ 2016(۰) ,۷۲ رصته‌طاتوظ عباممتطه 
ماباطتاعصا هدنخ ,رعمامصطهع 1 0ج ممصمتهه ۳۲۵۵0 ۵۶۴ )ممصصاتنج1۱۳۵۵ رولتوعط] تمافه رعامامهمعصمه مامصهومصصمم مصتصتهاصمم 
۱۵۲۹120(۰ ص) هتصررتا] بومتاهعن0ظ تمطوت۲ 0 

۶ ومع همتاهناومهعصعممن مصلودا فلهههع وم 02860 )تمووع متام01طو تنم گه ممتاه‌انس۲۵ 2۵014(۰) .9 رتصهظ 
۶ ۱۳۵/۷۵۵۹ ۸220 متصصهاقو1 بوعع‌صمتهه رتممتهاه ۷ مهد اه‌هد گه انامه روتوعط]. تمافه]۱۷ رحصوتصهعته متاملما2۳0 
۳۵۲5120(۰ ط) 5۵026۷2۲ 
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کارگر و همکاران / اثر الیگوفر وکتوز و ریزپوشانی بر زنده‌مانی لاکتوباسیلوس رامنوزوس و... 


«نلمتان مطا ممتاهاده مه ممتمنالمم ۵۶ مناد «انازهنفمع۳۲ 2۵020۵(۰) .1 رتم۴۱ مه .و رکتاممتتامعصها۷ .لا رکتام‌م‌طاهزه۴ 
34 :(2) [ رچوماهاصا۱۵۵ ۷ ۵۵ ۵۴ هل .و608 061 عصتصتفاصمی «للعز متامتصاصوه مه متامتمامتم ۵۶ 2۲۵۵6۲6 
۳۵۲۹۵۲(۰ م1) 45 

با ۵۶ ولورلفمد مای۲۳۵ مسر16 .(2012) ,)۱۷۵۳۵112 زبتووه۱۱ مه ,۱۷۲ ,تاطامطم]۷ ,۱۷۲ متطقاظ .۷۲ بن‌تطفطو .۲ ,معع۳۵2 
۵ 56۱6۱626 ۳۵0۵ ۲۳۵/۵۷ .صمناهان۴0 فلا ۵۶ صمتام2تصتاون0 مهد ۱۷۲۵0۵۵05 لد)صمصصیتافصا مج «0قجمو بوطا ۲280116 
۳۵۲۹1۵0(۰ 1) 30 و8 با ۵ ۵36۵۲61 7661271010 

جمتامعناض(2 و1 فصه صتنقاهع 162 صمامنطه ۵۶ ومتاععممم هه ۲۵۲۵۵۲۵0۲ 2017(۰) و2 رتعتحصه تصهاتف۴ 20 هر رط۱۵228۵12۵0 
3۵۲۹1۵۳۴(۰ 18) 322-332 2(۰) 13 رام ول 0۲6 جوما6601:10 7 ۵۱۵ 562066 ۲۵۵0۵ ۲۵/۵۸ .617 واملماصده ظ1 

متامتصاصروه 0ص متاماصامتم قه صتلنصد 01 ۲۲۲۵۵۲ 2011(۰) 2۰ ,۸110 220 ر.) .12 .لا ,م۷271 و.ظ م۲۵21 .م0 .9 .1 .ظ ,م6270 
1007:364۰ ,م8۵۵۵ ۲۵۵۵4 ۵ ول .ووعصحرتت انح 0ماصعصصع؟ 0۷۵عمصص1 ما دملامزصا0عن جمع۱۳عه فصم1۳]6126]1 
5 1002 [/۸0۹://01.0۲8/10.1016ظ 

همه عتانطممهنمه فاتمه‌طاماعق ‏ عصلعد. تلور تب متامزصاصروو .۵۶ ممتام‌نل۳۵ظ . .(2014) .بخ مطقلفطه/وظ ‏ نطم52021 
6191۵0(۰ظ صل) م۵0 ۵۶ اتوه تا رومم‌صملمگ آهتانمتبهه ۵۶ هانمه۳ روتفعط 1 تماو۷۸ رم۲۱۵]۵01180920002710] 
۵۵۱۵۵۵۵ ۱ فاععووعنا 11۱۷ متاملطامظ عمزم۱۵۷۵۱۵ .(2016) ۸ مصقهئتنتفطه مه رو بطه2160220 1 
6 0://001.012/10 .1745-4549 :(4101 ,م0 وفع وه ۳۴۳۵06 0۳۲۵۵ ۱۱۵ ول 

40 ۲۲۵0۵۵9865 ۵۲ فام۳۲00 ۲۵۵0 1 مونا 10۲ ممامااوموهمموممه ۵ م0۷۵0 20۱۵(۰) سظ متطمصصتطای مه .۱ محهل‌تن2 
0 ۸۵۷۶ 1۵0۲ وعلوماممط0ع]. ممتتهانومه»ظ ر(.ع0ظ) ۱۱۵00۷10 ۷۰ 4ص حصع‌نام .[ ,۱۷۲ 1 .حصفط1. م۱۷۲2 60 5مظ)ع]۷ 
۸۵5۹://01:0۲8/10.1007/978-1-4419-1008-02 ۷۵۲۱ «ع۱۱ تمع‌صتتمگ :(3-29 ۵۵۰) ۲۸۵۵۵55188 ۳۵۵0 4صه فاصع01عع8] 
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